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Abstract of EP0909824 

Granular saccharose-based product having a hydrophobic coating to retard melting in water. The product 
consists of granules based on saccharose and having a friability of less than 5 %, preferably less than or 
equal to 3 %, coated with a film-forming agent such that the melting time of 1 g of the product in 400 ml 
deionized water at 22 degrees C is at least 3 hours. 
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(54) Granule hydrophobe a base de saccharose 

(57) Granule a base de saccharose et d'un agent de 
pelliculage, caracterise en ce qu'il est constitue d'un 
grain a base de saccharose ayant une friabilite inferieu- 
re a 5 %, de preference interieure ou egale a 3 %, en- 
robe de I'agent de pelliculage, et que son temps de fonte 
est au moins egal a 3 heures a raison de 1 gramme de 
produit dans 400 ml d'eau deionisee a 22 e C. 

Le produit de I'invention peut contenir en outre un 
additif choisi dans le groupe compose des aromes ali- 
mentaires, des colorants alimentaires et des acides ali- 



mentaires organiques. II peut egalement comprendre 
un medicament. 

Le granule hydrophobe a base de saccharose de la 
presente invention trouve de nombreuses applications. 
II peut etre utilise notamment dans tous les metiers des 
utilisateurs du sucre, notamment dans le domains de la 
confiserie, dans le domaine des produits laitiers, dans 
le domaine de la patisserie, de la biscuiterie, des vien- 
noiseries, dans le domaine des glaces alimentaires ain- 
si que du chocolat. 
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Description 

[0001] La presente invention conceme un nouveau 
produit a base de saccharose. Plus pr6cisement, la pre- 
sente invention se rapporte a un produit en granules a 
base de saccharose caracterise' en ce qu'il est hydro- 
phobe. 

[0002] Dans les confiseries ainsi que pour sucrer des 
boissons, le sucre utilise, qui est en fait du saccharose, 
est dissous. II peut done paraTtre surprenant de recher- 
cher un caractere hydrophobe pour un produit a base 
de saccharose. Pour autant que sache la Demanderes- 
se, cette propriete d'hydrophobicite n'avait jamais ete 
recherchee pour le saccharose et en tout cas la Deman- 
deresse n'a eu connaissance d'aucun saccharose hy- 
drophobe avant qu'elle ne realise la presente invention. 
[0003] La "croustillance" est souvent recherchee 
dans les confiseries, par exemple dans les barres cho- 
colatees, les glaces et aussi dans le saupoudrage de 
gateaux. Jusqu'a present, la croustillance ne pouvait 
etre obtenue avec un produit a base de saccharose car 
celui-ci fondait au cours de la preparation de la confise- 
rie. 

[0004] Un objet de la presente invention est de fournir 
un produit en granules a base de saccharose pouvant 
procurer une "croustillance" dans les confiseries. 
[0005] Un autre objet de I'invention est de fournir un 
produit en granules a base de saccharose qui ne fonde 
ni dans les confiseries, les barres chocolatees, etc. 
[0006] Un autre objet de I'invention est encore de 
fournir une confiserie "de poche" qui ne fonde pas dans 
la main. 

[0007] Un objet de I'invention est encore de fournir un 
granule a base de saccharose qui ne fonde pas dans la 
main. 

[0008] De maniere plus generale, un objet de la pre- 
sente invention est de fournir un produit en granules a 
base de saccharose ayant un temps de fonte eleve\ 
[0009] La presente invention repond a ces objets et 
fournit un produit a base de saccharose sous forme d'un 
granule. Le granule de la presente invention est a base 
de saccharose et d'un agent de pelliculage, et est ca- 
racterise en ce qu'il est constitue d'un grain a base de 
saccharose ayant une friabilite inferieure a 5 %, de pre- 
ference inferieure ou egale a 3 %, enrobe de I'agent de 
pelliculage, et que son temps de fonte est au moins 6gal 
a 3 heures a raison de 1 gramme de produit dans 400 
ml d'eau deionisde a 22°C. 

[0010] Par "grains", il faut entendre dans la presente 
invention non seulement de petites particules spheri- 
ques, mais aussi de petits morceaux irreguliers comme 
ceux du gros sel, ayant une faille moyenne comprise 
entre environ 300 u.m et environ 5 mm. 
[0011] Par "granule", il faut entendre dans la presente 
invention un grain (au sens de I'invention) enrobe par 
un agent de pelliculage. 

[001 2] Le granule a base de saccharose de I'invention 
contient environ 85 % en poids a environ 98 % en poids 



de saccharose et environ 2 % en poids a environ 15 % 
en poids d'agent de pelliculage. 
[0013] L'agent de pelliculage est choisi parmi les po- 
lysaccharides filmogenes. 

s [0014] Les polysaccharides filmogenes sont par 
exemple choisis dans le groupe compose de la cellulose 
et de ses derives esterifies tels que la m6thylcellulose 
(MC), I'hydroxypropylcellulose (HPC), I'hydroxyethyl- 
cellulose (HEC), lacarboxymethylcellulose (CMC), I'hy- 

10 droxypropylmethylcellulose (HPMC) et l'6thylcellulose 
(EC). 

[0015] Les polysaccharides filmogenes peuvent ega- 
lement etre choisis dans le groupe compose des ami- 
dons etdeleurs derives, des pectines etdeleurs derives 
is methyles et des gommes telles que les carraghenanes, 
des alginates, de I'agar, de la gomme arabique, de la 
gomme xanthane, de la gomme gellane et des chitosa- 
nes. 

[0016] L'agent de pelliculage peut encore etre choisi 
20 dans le groupe compose des proteines filmogenes, par 
exemple les proteines filmogenes sont choisies dans le 
groupe compost des proteines filmogenes v6g6tales 
telles que le gluten de ble, les proteines de soja, la zeine 
de mais, les proteines de coton, les proteines d'arachide 
25 et les proteines de pois, et les proteines filmogenes ani- 
males telles que le collagene, la gelatine, les proteines 
de lactoserum, les caseines, la keratine, les proteines 
myofibrillaires et les proteines d'oeuf. 
[0017] L'agent de pelliculage peut encore etre choisi 
30 dans le groupe des agents d'enrobage et de glisse tels 
que la cire de Camauba, la resine de Shellac, la cire de 
Candelitta, les cires microcristallines raffin^es et la cire 
de son et de riz. 

[001 8] Le granule a base de saccharose de la presen- 
35 te invention a une taille moyenne comprise entre envi- 
ron 300 urn et environ 5 mm. 
[0019] Selon un mode de realisation de la presente 
invention, le granule contient un agent de gommage tel 
que les produits appartenant au groupe compose des 
40 carraghenanes, des alginates, de I'agar-agar, de la 
gomme arabique, de la gomme xanthane, de la gomme 
gellane et des chitosanes. 

[0020] Le granule a base de saccharose de I'invention 
peut en outre contenir un additif choisi dans le groupe 
45 compose des aromes alimentaires et des colorants ali- 
mentaires. 

[0021] Les aromes alimentaires peuvent par exemple 
8tre des aromes de cafe, de cannelle, de mimosa, de 
violette, de coriandre, de noisette, d'amande, de noix de 

so muscade, de menthe, etc. Le produit de I'invention peut 
etre egalement biaromatise, par exemple avec une 
combinaison d'aromes cannelle-mimosa, noix de mus- 
cade-violette, coriandre-mimosa. Ces produits cove- 
nant plusieurs aromes rentrent aussi dans le cadre de 

55 |a presente invention. 

[0022] L'arome et/ou la couleur du granule a base de 
saccharose de I'invention peuvent egalement etre obte- 
nus par addition d'un ingredient supplemental, tel que 
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par exemple, le cafe et le cacao. Les granules compor- 
tant un tel ingredient supplemental leur apportant un 
arome et/ou une coloration sont done egalement dans 
le cadre de la presente invention. 
[0023] Le produit de I'invention peut egalement con- 
tend un additif choisi dans le groupe compose des aci- 
des alimentaires tels que les acides alimentaires orga- 
niques, comme par exemple, I'acide citrique, I'acide ma- 
lique et I'acide tartrique. 

[0024] Le granule a base de saccharose de I'invention 
peut encore comprendre un medicament. 
[0025] Le protocole de friabilite est defini selon la pre- 
sente invention comme suit. 

Protocole de friabilite 

[0026] 

1 . On pese exactement A grammes de produit. 

2. On effectue un tamisage manuel sur un tamis 
d'ouverture moyenne de 300 urn. On pese la masse 
de grains restants, soit B. 

3. On place les B grammes de grains dans un agi- 
tateur rotatif tournant pendant 15 minutes a 25 
tours/minute. 

4. On recupere le produit (grains et fines) et on le 
met sur un tamis d'ouverture moyenne de 300 um 

5. On place ce tamis dans un tamiseur mecanique 
a courant d'air par depression du type ALPINE pen- 
dant 3 minutes pour aspirer les fines. 

6. On recupere le grain que Ton pese, soit C gram- 
mes. 

[0027] La friabilite F en % est donnee par la formule 
F = 100*(A-C)/A. 

[0028] La friabilite retenue sera la moyenne de cinq 
essais. 

[0029] On veillera a effectuer un nettoyage de I'alpine 
a une frequence d'au moins un nettoyage pour 20 me- 
sures de friabilite successives, ceci afin de ne pas in- 
duire de derive dans les resultats. 
[0030] Le precede de preparation du produit selon la 
presente invention est caracterise en ce qu'il comprend 
une etape de fabrication de grains de saccharose, ces 
grains ayant une friabilite inferieure a 5 %, de preference 
inferieure ou egale a 3 %, et une etape d'enrobage des- 
dits grains par une solution d'agent de pelliculage dans 
un solvant organique. 

[0031] Selon un mode de realisation de la presente 
invention, I'enrobage est effectue par une operation de 
pulverisation en continu a une temperature comprise 
entre environ 18°C et 25"C. 
[0032] Une etape supplemental de drageification 
consistant a enrober des grains de saccharose par du 
saccharose peut preceder I'etape d'enrobage par 
I'agent de pelliculage. 

[0033] Le procede de I'invention peut en outre com- 
prendre une Stape de gommage precedant I'etape d'en- 



robage consistant a d^poser I'agent de gommage sur 
des grains de saccharose, le sirop de gommage cove- 
nant environ 60 a environ 90 % en poids a sec de sac- 
charose et environ 10 a environ 40 % en poids a sec 

s d'agent de gommage. 

[0034] Dans le cas oil le granule de I'invention com- 
prend un additif, celui-ci peut par exemple etre ajoute 
au cours de I'etape de drageification. 
[0035] Si I'additif est un acide alimentaire, celui-ci 

10 pourra egalement etre ajoute au cours d'une etape 
d'acidification precedant I'etape d'enrobage par I'agent 
de pelliculage. 

[0036] Dans le cas ou le granule de I'invention com- 
prend un ingredient supplemental, tel le cafe ou le ca- 

15 cao, celui-ci peut etre ajoute au cours de I'etape de gom- 
mage ou bien au cours d'une des etapes de grossissage 
des cristaux de saccharose pour former des grains de 
saccharose, e'est-a-dire au cours de I'etape de fabrica- 
tion des grains de saccharose. 

20 [0037] Dans le cas ou le granule de I'invention com- 
prend un medicament, celui-ci peut etre introduit au 
cours de l'6tape de drageification, de l'6tape de gom- 
mage ou bien ajoute au cours d'une etape d'acidification 
precedant I'etape d'enrobage. 

25 [0038] La premiere etape de fabrication des grains est 
importante. Elle permetd'avoirun revetementduretuni- 
forme a la surface desdits grains de saccharose. 
[0039] La preparation du grain de saccharose selon 
I'invention est effectuee par compression de cristaux de 

30 saccharose lies par un sirop constitue a partir de frac- 
tions inferieures a environ 125 urn et addition d'eau a 
une temperature comprise entre environ 70°C et 90"C, 
de preference aux alentours de 80°C, sur du saccharo- 
se a une temperature comprise entre environ 70 o C et 

35 go°C, de preference aux alentours de 80"C. 
[0040] La teneur en eau est fixee a 1 ,5 ± 0,2 %. 
[0041] L'homme de Tart comprendra que la friabilite 
des grains depend des conditions de sechage. Celles- 
ci devront etre adaptees a la friabilite recherchee qui 

40 devra etre inferieure a 5 %, et de preference inferieure 
ou egale a 3%. 

[0042] Les conditions preconisees sont une tempera- 
ture inferieure a environ 40°C et une hygrometrie com- 
prise entre environ 40 % et 60 %. 

45 [0043] Le produil composant les grains selon I'inven- 
tion est un produit en grains a base de saccharose ayant 
une taille moyenne comprise entre environ 300 um et 
environ 5 mm, caracterise en ce que sa friabilite est in- 
ferieure a 5%, de preference inferieure ou egale a 3 %. 

so [0044] II sera ensuite procede a une etape d'enroba- 
ge des grains selon le produit recherche. L'enrobage 
consiste en la depose de couches successives de : 

- sirop de sucre (saccharose) contenant eventuelle- 
55 ment un agent de gommage, 

sirop de sucre avec, par altemance, saupoudrage 
de sucre sec ou d'un melange sucre/acide organi- 
que, 
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sirop de sucre contenant un arome alimentaire et/ 
ou un colorant alimentaire, 

- agent de pelliculage. 

[0045] Les conditions de temperature et d'hygrome- 
trie de I'air de soufflage en turbine indiquees ci-dessus 
seront toujours respecters afin de : 

avoir une cristallisation uniforme des couches suc- 
cessives de depose, 

- eviter la formation de "croutage" de surface qui en- 
traTnerait I'emprisonnement d'eau dans les couches 
successives, la migration d'eau au cours du temps 
destabilisanttotalement les proprietes intrinseques 
du produit, 

eviter toute friabilite. 

[0046] La qualite du sirop de depose peut etre definie 
par sa composition et sa temperature. 
[0047] Compte tenu du type d'enrobage, on determi- 
ne les conditions de travail en turbine grace a la courbe 
de solubility du saccharose. 

[0048] Trois possibilites se presentent : la solution est 
sous-saturee, la solution est saturee, la solution est sur- 
saturee. 

[0049] Le choix de la qualite du sirop utilise en termes 
de concentration peut permettre de modifier et d'adap- 
ter la depose des couches successives. Dans le cas 
d'un sirop saturS, on aura une cristallisation par secha- 
ge. Pour un sirop sous-sature, on aura un agent de sau- 
poudrage. Dans ce dernier cas, la granulomere du Su- 
cre utilise permet de faire varier la "qualite craquante" 
du granule de sucre, c'est-a-dire la resistance a la de- 
gustation dans le support de base ou les granules hy- 
drophobes sont incorporSs. 

[0050] Le granule hydrophobe a base de saccharose 
de la presente invention trouve de nombreuses applica- 
tions. II peut etre utilise notamment dans tous les me- 
tiers des utilisateurs du sucre, notamment dans le do- 
maine de la confiserie, dans le domaine des produits 
laitiers, dans le domaine de la patisserie, de la biscuite- 
rie, des viennoiseries, dans le domaine des glaces ali- 
mentaires et du chocolat. 

[0051] Le granule a base de saccharose de la presen- 
te invention peut par exemple etre utilise pour fabriquer 
des confiseries de poche, pour saupoudrer des ga- 
teaux, pour une incorporation dans des glaces alimen- 
taires ou pour une incorporation dans des barres cho- 
colatees. 

[0052] Les produits de confiserie et autres compre- 
nant le produit hydrophobe en grains a base de saccha- 
rose de I'invention sont 6galement compris dans le ca- 
dre de I'invention. 

[0053] L'homme de I'art comprendra que la teneur du 
produit en agent de pelliculage varie selon I'utilisation 
visee. 

[0054] Par exemple, pour une utilisation dans le do- 
maine de la confiserie, notamment des confiseries dites 



"de poche", la teneur (exprimee en poids, sec) du pro- 
duit en agent de pelliculage est de preference d'environ 
1,5 %, elle est de preference d'environ 3 a environ 5 % 
pour une utilisation dans le domaine des produits lai- 

s tiers, de preference d'environ 3 % pour une utilisation 
dans les glaces alimentaires, de preference d'environ 
1,5 % pour une utilisation dans le chocolat. 
[0055] Pour une utilisation dans le domaine de la pa- 
tisserie, de la biscuiterie et des viennoiseries, la teneur 

10 (exprimee en poids, sec) du produit en agent de pelli- 
culage varie selon le type d'agent d'enrobage utilise. 
L'homme de I'art determinera ais^ment, au prix de quel- 
conques essais de routine, la teneur (exprimee en 
poids, sec) du produit en agent de pelliculage pour un 

is agent determine. 

[0056] L'invention sera a present decrite en reference 
a I'exemple non limitatif suivant. 

Exemple 

20 

a) Fabrication de grains de saccharose 

[0057] On fabrique des morceaux de saccharose de 
durete comprise entre 110 et 150 kgf. 
25 [0058] On eclate les morceaux pour obtenir des 
grains de saccharose ayant une taille moyenne compri- 
se entre environ 300 u.m et environ 5 mm, et dont la 
friability est inferieure a 5 %, de preference inferieure 
ou <§gale a 3 %. 

30 

b) Fabrication du produit avant pelliculage (c'est-a-dire 
avant enrobage par I'agent de pelliculage) 

[0059] Dans une turbine, on introduit 1 kg de grains 
35 de saccharose de I'etape a). On met la turbine en rota- 
tion. L'air insuffle a une HRE (humidite relative) de 40 a 
60 % et la temperature est d'environ 20°C. 

* etape de gommage 

[0060] A plusieurs reprises, on ajoute 25 ml d'un sirop 
40 comprenant du saccharose et de la gomme arabique a 
40-50 brix. 

* etape de drageification 

- On ajoute 25 ml d'un sirop de saccharose a 67-69 
45 brix; 

On saupoudre de saccharose sec dont la granulo- 
metrie donnera la quality "craquante" finale; 

- on repete I'operation; 

on ajoute au sirop 67-69 brix successivement et sui- 
50 vant le produit desire : 

(i) I'agent d'acidification (par exemple, 2,5 % 
d'acide citrique); 

(ii) I'agent d'aromatisation (par exemple, 2 % 
55 d'huile essentielle d'orange de denomination 

DRAGOCCO). 

[0061] Toutes les couches successives depos6es sur 
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le grain pour obtenir le produit avant pelliculage doivent 
respecter les principes de drageification precedemment 
cites, soit : 

saturation du sirop de saccharose, 
humidite d'air de soufflage, 
temperature, 

rapport masse de grains/sirop. 
c) Enrobage des grains 

[0062] Les grains gommes, acidifies et aromatises 
(produit avant pelliculage ) sont controles par I'analyse 
d'activite d'eau avant d'etre enrobes. 
[0063] L'activite doit etre inferieure a 0,6. 
[0064] On pulverise en continu la solution de pellicu- 
lage, soit 3 % sec de gomme laque. 
[0065] Le nombre de couches successives necessai- 
re a une hydrophobicite resistant a un an et meme plus 
represente un rapport masse de grain/agent de pellicu- 
lage de 97/3. 

[0066] L'homme de I'art comprendra que bien que I'in- 
vention ait ete decrite et illustree pour des modes de 
realisation particuliers, de nombreuses variantes peu- 
vent etre envisagees tout en restant dans le cadre de 
I'invention tel que defini dans les revendications an- 
nexees. 



filmogenes sont choisis dans le groupe compose de 
la methylcellulose (MC), I'hydroxypropylcellulose 
(HPC), I'hydroxyethylcellulose (HEC), la carboxy- 
methylcellulose (CMC), I'hydroxypropylmethylcel- 
s lulose (HPMC) et I'ethylcellulose (EC). 

6. Granule a base de saccharose selon la revendica- 
tion 5, caracterise en ce que les polysaccharides 
filmogenes sont choisis dans le groupe compose 

10 des amidons et de leurs derives, des pectines et de 
leurs derives methyles et des gommes. 

7. Granule a base de saccharose selon la revendica- 
tion 6, caracterise en ce que les gommes sont choi- 
rs sies dans le groupe compose des carraghenanes, 

des alginates, de I'agar, de la gomme arabiqus, de 
la gomme xanthane, de la gomme gellane et des 
chitosanes. 

20 8. Granule a base de saccharose selon Tune des re- 
vendications 1 et 2, caracterise en ce que I'agent 
filmogene est choisi dans le groupe compose des 
proteines filmogenes. 

25 9. Granule a base de saccharose selon la revendica- 
tion 8, caracterise en ce que les proteines filmoge- 
nes sont choisies dans le groupe compose des pro- 
teines filmogenes vegetales. 



10 



15 



Revendications 30 10. Granule a base de saccharose selon la revendica- 

tion 9, caracterise en ce que les proteines filmoge- 

1 . Granule a base de saccharose et d'un agent de pel- nes vegetales sont choisies dans le groupe compo- 
liculage, caracterise en ce qu'il est constitue d'un se du gluten de ble, des proteines de soja, de la 
grain a base de saccharose ayant une friabilite in- zeine de mats, des proteines de coton, des protei- 
ferieure a 5 %, de preference inferieure ou egale a 35 nes d'arachide et des proteines de pois. 

3 %, enrobe de I'agent de pelliculage, et que son 

temps de fonte est au moins egal a 3 heures a rai- 11. Granule a base de saccharose selon la revendica- 

son de 1 gramme de produit dans 400 ml d'eau tion 8, caracterise en ce que les prolines filmoge- 

deionisee a 22°C. nes sont choisies dans le groupe compose des pro- 

40 teines filmogenes animales. 

2. Granule a base de saccharose selon la revendica- 

tion 1 , caracterise en ce qu'il contient environ 85 % 12. Granule a base de saccharose selon la revendica- 

en poids a environ 98 % en poids de saccharose et tion 1 1 , caracterise en ce que les proteines filmo- 

environ 2 % en poids a environ 15 % en poids genes animales sont choisies dans le groupe com- 

d'agent de pelliculage. 4 5 pose du collagene, de la gelatine, des proteines de 

lactoserum, des caseines, de la keratine, des pro- 

3. Granule a base de saccharose selon I'une des re- Mines myofibrillaires et des proteines d'oeuf. 
vendications 1 et 2, caracterise en ce que I'agent 

de pelliculage est choisi parmi les polysaccharides 13. Granule a base de saccharose selon I'une des re- 

filmogenes. so vendications 1 et 2, caracterise' en ce que I'agent 

de pelliculage est choisi dans le groupe des agents 

4. Granule a base de saccharose selon la revendica- d'enrobage et de glisse. 
tion 3, caracterise" en ce que les polysaccharides 

filmogenes sont choisis dans le groupe compose de 14. Granule a base de saccharose selon la revendica- 

la cellulose et de ses derives esterifies. 55 tion 1 3, caracterise" en ce que les agents de pelli- 
culage sont choisis dans le groupe compose de la 

5. Granule a base de saccharose selon la revendica- cire de Carnauba, de la resine de Shellac, de la cire 
tion 4, caracterise en ce que les polysaccharides de Candelitta, des cires microcristallines raffinees 
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et de la cire de son et de riz. 

15. Granule a base de saccharose selon I'une quelcon- 
que des revendications 1 a 14, caracterise en ce 
que sa taille moyenne esl comprise entre environ 
300 um et environ 5 mm. 

16. Granule a base de saccharose selon I'une quelcon- 
que des revendications 1 a 15, caracterise en ce 
qu'il contient en outre un agent de gommage. 

17. Granule a base de saccharose selon la revendica- 
tion 16, caracterise en ce que I'agent de gommage 
est choisi dans le groupe compose des carraghe- 
nanes, des alginates, de I'agar, de la gomme arabi- 
que, de la gomme xanthane, de la gomme gellane 
et des chitosanes. 

18. Granule a base de saccharose selon I'une quelcon- 
que des revendications 1 a 17, caracterise en ce 
qu'il contient en outre un additif choisi dans le grou- 
pe compose' des aromes alimentaires et des colo- 
rants alimentaires. 

19. Granule a base de saccharose selon I'une quelcon- 
que des revendications 1 a 18, caracterise en ce 
qu'il contient en outre un ingredient supplemental 
lui apportant un arome et/ou une coloration. 

20. Granule a base de saccharose selon la revendica- 
tion 19, caracterise en ce que I'ingredient supple- 
mentaire est choisi parmi le cafe et le cacao. 

21. Granule a base de saccharose selon I'une quelcon- 
que des revendications 1 a 20, caracterise en ce 
qu'il contient en outre un additif choisi dans le grou- 
pe compose des acides alimentaires. 

22. Granule a base de saccharose selon la revendica- 
tion 21, caracterise en ce que les acides alimen- 
taires sont des acides alimentaires organiques. 

23. Granule a base de saccharose selon la revendica- 
tion 22, caracterise en ce que les acides alimen- 
taires organiques sont choisis dans le groupe com- 
pose de I'acide citrique, de I'acide malique et I'acide 
tartrique. 

24. Granule a base de saccharose selon I'une quelcon- 
que des revendications 1 a 23, caracterise en ce 
qu'il contient en outre un medicament. 

25. Procede de preparation du granule selon la reven- 
dication 1 , caracterise en ce qu'il comprend une eta- 
pe de fabrication de grains de saccharose, ces 
grains ayant une friabilite inferieure ou egale a 3 %, 
et une etape d'enrobage desdits grains par une so- 
lution d'agent de pelliculage dans un solvant orga- 



nique. 

26. Procede selon la revendication 25, caracterise en 
ce que I'enrobage est effectue par une operation de 

s pulverisation en continu a une temperature compri- 
se entre environ 18°C et 25° C. 

27. Procede selon I'une des revendications 25 et 26, 
caracterise en ce qu'il comprend une etape suppie- 

10 mentaire de drageification precedant l'6tape d'en- 
robage, ladite etape de drageification consistant a 
enrober des grains de saccharose par du saccha- 
rose. 

'5 28. Procedeselon I'une quelconque des revendications 
25 a 27, de preparation du granule selon la reven- 
dication 16, caracterise en ce qu'il comprend en 
outre une etape de gommage precedant I'etape 
d'enrobage consistant a d6poser I'agent de gom- 

20 mage sur des grains de saccharose, le sirop de 
gommage contenant environ 60 a environ 90 % en 
poids a sec de saccharose et environ 10 a environ 
40 % en poids a sec d'agent de gommage. 

25 29. Procede selon I'une quelconque des revendications 
25 a 28, de preparation du granule selon la reven- 
dication 1 8, caracterise en ce que I'additif est ajoute 
au cours de I'etape de drageification. 

so 30. Proced6selon I'une quelconque des revendications 
25 a 28, de preparation du granule selon la reven- 
dication 22 , caracterise en ce que I'acide alimen- 
taire est ajoute au cours d'une etape d'acidification 
precedant I'etape d'enrobage. 

35 

31. Procede selon la revendication 25, de preparation 
du granule selon la revendication 1 9, caracterise en 
ce que I'ingredient suppiementaire est ajoute au 
cours de I'etape de fabrication des grains de sac- 

40 charose. 

32. Procede selon la revendication 28, de preparation 
du granule selon la revendication 1 9, caracterise en 
ce que I'ingredient suppiementaire est ajoute au 

45 cours de I'etape de gommage. 

33. Procede de preparation selon la revendication 25, 
de preparation du granule selon la revendication 
24, caracterise en ce que le medicament est ajoute 

so au cours de I'etape de fabrication des grains de sac- 
charose. 

34. Proc6d6 selon la revendication 28, de preparation 
du granule selon la revendication 24, caracterise en 

55 ce que le medicament est ajoute au cours de I'etape 
de gommage. 

35. Utilisation du granule a base de saccharose selon 
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Tune quelconque des revendications 1 a 23, dans 
un domaine choisi parmi le domaine de la confise- 
rie, le domaine des produits laitiers, le domaine de 
la patisserie, de la biscuiterie, des viennoiseries, le 
domaine des glaces alimentaires et celui du choco- s 
lat. 

36. Utilisation selon la revendication 35 pour fabriquer 
des confiseries de poche. 

w 

37. Utilisation selon la revendication 35, pour saupou- 
drer des gateaux. 

38. Utilisation selon la revendication 35, pour une in- 
corporation dans des glaces alimentaires. is 

39. Utilisation selon la revendication 35, pour une in- 
corporation dans des barres chocolatees. 

40. Produit de confiserie caracterise en ce qu'il com- 20 
prend le granule a base de saccharose selon I'une 
quelconque des revendications 1 a 23. 

41. Grain a base de saccharose ayant unetaillemoyen- 

ne comprise entre environ 300 urn et environ 5 mm, 25 
caracterise en ce que sa friabilite est inferieure a 5 
%, de preference inferieure ou egale a 3 %. 
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